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In a process for the preparation of bakery products 
and similar products comprising proportioning of 
the starting materials such as flour, sugar, fat, salt, 
water and aroma and spice ingredients in an 
extruder, mixing, kneading, cooking and strand 
shaping by means of the.fixtmrlec 4 .cutting or 
shaping of the extruded strand and if necessary the 
subsequent carrying out of a -secondary ji eat 
treatment in a baking oven or the like, it is 
envisaged for the preparation of fresh bakery 
products such as bread, rolls or the like as well as 
of bread crumbs or baked goods which keep, which 
are prepared by further treatment, such as rusk, 
"beer sticks" or the like, that the moisture content of 
the complete mixture introduced into the extruder is 
32 to 70% and the crumb structure is formed with 
the aid of physical raising agents or aids. 
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© Verfahren zur Herstellung von Backwaren bzw. backwarenahnlichen Produkten. 



© Bei einem Verfahren zur Herstellung von Backwaren bzw. backwarenahnlichen Produkten umfassend das 
Dosieren der Ausgangsstoffe wie Men!, Zucker, Fett, Salz, Wasser sowie Aroma und GewOrzkomponenten in 
einem Extruder, das Mischen, das Kneten, das Kochen und die Strangformung mittels des Extruders, das 
Schneiden bzw. Formen des extrudierten Strangs und erforderlichenfalls die anschlie/tende Vornahme einer 
Warmenachbehandlung in einem Backofen od.dgl., ist zur Herstellung von Frischbackwaren wie Brot, BrQtchen 
od.dgl. sowie von durch Weiterbehandlung hergestellten Paniermehr Oder Dauerbackwaren, wie Zwieback, 
Bierstangen od.dgl., vorgesehen, da£ der Feuchtigkeitsgehalt der in den Extruder eingebrachten Gesamtmi- 
schung bei 32 bis 70% liegt und die Krumenstruktur unter Zuhilfenahme von physikalischen Triebmitteln bzw. 
-hilfen ausgebildet wird. 




FIG. 3 
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Die Erfindung richtet sich auf ein Verfahren zur Herstellung von Backwaren bzw. backwarenShnlichen 
Produkten umfassend das Dosieren der Ausgangsstoffe wie Mehl. Zucker, Fett, Salz, Wasser sowie Aroma 
und GewOrzkomponenten in einem Extruder, das Mischen, das Kneten, das Kochen und die Strangformung 
mittels des Extruders, das Schneiden bzw. Formen des extrudierten Strangs und erforderlichenfalls die 
5 anschlieflende Vornahme einer Warmenachbehandlung in einem Backofen od.dgl. 

Aus dem Stand der Technik ist es an sich bekannt, zur Herstellung von Backwaren einen Extruder 
einzusetzen. 

So wird in der EP-OS 0 266 958 die Herstellung eines Nahrungsmittelprodukts beschrieben, wobei die 
Ausgangsmaterialien in einem Extruder auf eine Temperatur von 138 bis 171 *C erhitzt werden und nach 

10 dem Verlassen des Extruders einen Feuchtigkeitsgehalt von 12,4 Gew.% aufweisen. Anschlie/tend erfolgt 
eine Behandlung in einem Mikrowellenofen, wobei die angestrebte Struktur ausgebildet werden soil. 

Aus der US-PS 3 054 677 ist es bekannt, einen Cerealienteig in einem Extruder zu mischen und zu 
bearbeiten und durch eine DUse zu extrudieren, anschlie/tend mittels Schneidrollen zu schneiden und die 
geschnittenen Produkte unmittelbar anschlieflend mit einem hei/ten Luftstrom zu backen. 

T5 Die DE-OS 26 37 820 beschreibt ein Verfahren, wonach ein mit Wasser versehenes mehlartiges 
Material durch eine Dusenoffnung eines Extruders extrudiert wird und das Extrudat mittels einer Schneid- 
vorrichtung in Segmente geschnitten wird, wobei der Feuchtigkeitsgehalt des Extrudats bei 5 bis 12 % liegt. 

Aus der DE-OS 30 04 787 ist es bekannt, durch einen Warmebehandlungsvorgang einer teigartigen 
Masse vor der Behandlung in einem Extruder und der anschlieflenden Extrusion Feuchtigkeit zu entziehen. 

20 Die EP-OS 0 113 056 beschreibt die Herstellung von Keksen, wobei durch Kochextrusion eine 
gekochte, expandierte Getreidebasis erhalten wird. die man durch Verformung unter Druck in Keksform 
bringt und anschlie/tend auf einen Wassergehalt von 1 ,5 bis 4,5 Gew.% trocknet. 

Ein gattungsgema/tes Verfahren ist aus der Zeitschrift "FOOD ENGINEERING INTL.", Mai 1983, Seite 
41 ff bekannt. Gemafl diesem von der Anmelderin entwickelten Verfahren wird mit Hilfe eines Doppelsch- 

25 neckenextruders eine vollautomatische Kochextrusionsanlage fUr Flachbrot realisiert, wobei in einem konti- 
nuierlichen Produktionsvorgang sich an einen Doppelschneckenextruder eine Schneideinrichtung und hieran 
wiederum unmittelbar eine Trocken- und Rostofen anschliefit. Bei diesem Trocken- und RSstvorgang wird 
bei ca. 180" C die Erzeugung zusatzlicher Aromastoffe und die gewUnschte Haltbarkeit erreicht. 

Durch die vorstehend genannten Verfahren kbnnen backwarenahnliche Produkte wie Flachbrot, herge- 

30 stellt werden. Diese Produkte weisen dementsprechend samtlich eine feste, knackige Textur auf. Der 
Feuchtigkeitsgehalt von z.B. rund 4% ist sehr gering, so dafl diese Produkte in die Kategorie der 
Dauerbackwaren fallen. Auch konnen mit den abgehandelten Verfahren vQllig neue Arten von Backproduk- 
ten, wie Flachwaffeln, Sticks, Riegel, gefullte Rohrchen od.dgl. hergestellt werden, welche aber ebenfalls 
den Dauerbackwaren zuzurechnen sind. 

35 DemgegenUber werden sogenannte Frischbackwaren, wie z.B. Brotchen oder Brot, auch heute noch im 
wesentlichen durch chargenweise Arbeitsvorgange hergestellt. Frischbackwaren zeichnen sich dadurch aus, 
daJ3 sie eine weiche elastische Krume im Inneren und eine knusprige, rosche au/tere Kruste aufweisen. Um 
solche Backwaren herzustellen wird Mehl mit Wasser und anderen Inkredenzien mittels eines Chargen- 
oder Contikneters zu einem Teig angeknetet. Danach folgt ein Angarproze/J. Anschlie/tend wird der 

40 angegarte Teig geformt und dann einer sogenannten StUckgare unterzogen. Anschlie/tend wird der 
Backvorgang durchgefUhrt und die Textur stabilisiert. HierfGr ist selbst unter Einsatz neuzeitlicher Herstel- 
lungstechniken ein Zeitaufwand von mindestens 1 ,5 bis 3 Std. erforderlich. 

Hiervon ausgehend liegt der Erfindung die Aufgabe zugrunde, ein Verfahren der eingangs genannten 
Art so auszugestalten, daB unter Einsatz eines Extruders auch Frischbackwaren unter Wahrung von deren 

45 charakteristischen Eigenschaften, wie einer elastischen Krume und einer knusprigen Kruste in einem 
kontinuierlichen Verfahren hersteilbar sind. 

Diese Aufgabe wird erfindungsgemafl dadurch gelost, dafl zur Herstellung von Frischbackwaren wie 
Brot, BrStchen od.dgl. sowie von durch Weiterbehandlung hergestellten Paniermehl oder Dauerbackwaren 
wie Zwieback, Bierstangen od.dgl. der Feuchtigkeitsgehalt der in den Extruder eingebrachten Gesamtmi- 

so schung bei 32 bis 70% liegt und die Krumenstruktur unter Zuhiifenahme von physikalischen Triebmitteln 
bzw. -hilfen ausgebildet wird. Dies bedeutet, da/3 mit einem erheblich hdheren Feuchtigkeitsgehalt gearbei- 
tet wird, als er zur Herstellung von Dauerbackwaren realisiert wird. Durch diesen hdheren Feuchtigkeitsge- 
halt wird die angestrebte Konsistenz der Krume gewahrleistet. Durch den anschlie/tenden Back- bzw. 
RostprozeB kann um diese Krume herum dann eine knusprige Kruste ausgebildet werden. Durch weiteres 

55 Trocknen und Rosten kann auch ein Zwieback- oder Paniermehlprodukt hergestellt werden. 
Vorzugsweise liegt der Feuchtigkeitsgehalt der Gesamtmischung bei ca. 40 bis 50%. 
Im Zuge der Kochextrusion wird die Gesamtmischung im Extruder auf eine Temperatur von 70 bis 
120* vorgeheizt. Vorzugsweise findet eine Aufheizung auf eine Temperatur von 95 bis 105 *C start. 
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Hierdurch wird die Ausbildung der gewUnschten Textur der Krume ermoglicht, wobei in dieser Phase 
ein Knetvorgang, d.h. die Einleitung wesentlicher mechanischer Krafte, nicht stattfindet. 

Die Lockerung des Produkts und damit auch die endgUltige Struktur wird wesentlich durch die im 
Wasser geloste Kohlensaure, die unter WarmeeinfluB entweicht und Gasblasen bildet, untersttltzt. In 
5 diesem Fall wird also Kohlensaure als physikalisches Triebmittel benutzt 

Alternativ oder auch zusatzlich kann das physikalische Triebmittel ein Gasdruckpolster im Extruder sein, 
das in den Teig fein dispergiert wird. 

Weiterhin ist es moglich, aJs physikalisches Triebmittel einen Vakuumkanal am Extruderaustritt vorzuse- 
hen, in dem der austretende Teig bei einem Unterdruck von 30 bis 400 mbar, vorzugsweise bei 30 bis 100 
io mbar aufgeschaumt wird. 

Die vorstehenden physikalischen Triebmittel konnen, soweit dies zweckdienlich erscheint, auch kombi- 
niert eingesetzt werden. 

Mit besonderem Vorteil erfolgt die Formgebung im Anschlufl an die Extrusion durch eine DUse am 
Extruderausgang bei einem Unterdruck von 30 bis 400 mbar, vorzugsweise einem Unterdruck von 30 bis 
75 100 mbar in einer Unterdruckkammer. 

Anschlieflend an die Formgebung werden die vorgeformten Gebackstucke einem Kurzbackprozefl bzw. 
R5stproze8 bei einer Temperatur von 200 bis 600 "C ausgesetzt, vorzugsweise bei einer Temperatur von 
350 bis 400 *C. Bei dieser Warmebehandlung wird die knusprige Kruste ausgebildet. 

Gunstigerweise werden die fertigen Gebackstucke nach der Kurzback- bzw. Rostbehandlung uber eine 
20 AbkUhlstrecke gefuhrt. 

Nachfolgend wird die Erfindung anhand der Zeichnung und eines Ausfuhrungsbeispiels naher erlautert. 
Die Zeichnung zeigt drei Flufidiagramme. Dabei zeigen: 

Fig. 1 ein Diagramm betreffend die herkommliche, chargenweise Herstellung von Frischbackwaren, 
Fig. 2 die kontinuierliche Herstellung von Dauerbackwaren od.dgl. unter Einschaltung eines Extruders 
25 und 

Fig. 3 das erfindungsgemSfle Verfahren zur kontinuierlichen Herstellung von Frischbackwaren. 

In Fig. 1 ist dargestellt, wie herkSmmlicherweise Frischbackwaren, wie z.B. Brot Oder BrStchen, 
chargenweise hergestellt werden. Bei der beispielsweise dargestellten Herstellung von Weizenbrot werden 
die wesentlichen Ausgangsprodukte Mehl, Zucker, Fett, Salz, Wasser und Hefe in einer Knetvorrichtung 
30 unter Erzeugung eines Teigs geknetet. Der Teig mu0 eine gewisse Zeit lang ruhen (Angaren). Anschlieitend 
erfolgt eine Dosierung sowie das Wirken und Formen zur Herstellung einzelner Formlinge. 

Diese vorgeformten Laibe mOssen wiederum eine gewisse Zeit ruhen (StOckgare). 

Anschlie/tend erfolgt das herkommliche Backen. Nach dem chargenweisen Backen und Abkuhlen 
stehen fertige Weizenbrote zur VerfOgung. 
35 In Fig. 2 ist die Herstellung von Flachbrot als Dauerbackware in einem kontinuierlichen Verfahren unter 
Verwendung eines Extruders beschrieben. Auch bei diesem Verfahren werden zunachst die wesentlichen 
Ausgangskomponenten Mehl, Zucker, Fett, SaJz, Wasser und Aroma- und GewUrzstoffe in den Extruder 
dosiert. Dort erfolgt das Mischen, das Kochen und die Formgebung in Form eines flachigen, extrudierten 
Strangs. Dieser Strang wird geschnitten und anschlie/tend durch Rosten getrocknet. Es stehen dann 
40 verpackungsfertige Flachbrotscheiben zur VerfOgung. Der Feuchtigkeitsgehalt dieser Backwaren betragt ca. 
4%. Die Trocknung erfolgt bei einer Temperatur von ca. 280* . 

Bei dem in Fig. 3 dargestellten erfindungsgema'flen Verfahren werden die Trocken-Komponenten Ober 
eine EinlaBoffnung 1a und etwas weiter stromabwarts Flussigkomponenten wie Wasser, Hefelosung und 
Kohlensaurelosung Qber eine EinlaBoffnung 1b in einen Extruder 2 dosiert, wobei die Gesamtmischung 
45 einen relativ hohen Feuchtigkeitsgehalt aufweist. 

Nach dem Austrag an der AuslaBSffnung 3 wird der Materialstrang von einer Formgebungsvorrichtung 4 
mit einer Transported richtung 5 Gbernommen, wobei die Formgebung bei mittels einer Pumpe 6 erzeugtem 
Unterdruck erfolgt. Der endlose Strang des Produkts wird durch Messer 7 zerteilt. 

Die so gebildeten FormstOcke gelangen dann auf eine Fordereinrichtung 8, die sie durch einen 
so Rostofen 9 beffirdert. Es schlieflt sich dann eine AuskOhlzone 10 fur die fertigen Produkte an. 

Nachfolgend wird ein besonders einfaches AusfOhrungsbeispiel anhand eines backwarenShnlichen 
Produkts in Form eines dUnnen Stranges beschrieben: 
Als Zutaten werden verwendet: 

55 
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Weizen-/Roggenmehl 


63.0 % 


Kochsalz 


1 ,3 % 


Emulgator-Backmittel 


2,4 % 


KohlensSurehaltiges Wasser 


33,3 % 







Das kohlensaurehaltige Wasser enthalt Kohlensaure in einer Konzentration von 8 bis 20 g pro 1000 ml. 
Zur Geschmacks- und Aromaverbesserung kann Trockenhefe, Frischhefe Oder Hefeautolysat zugege- 
w ben werden. 

Die Feuchtigkeitsbilanz ist folgende: 



Trockenmix (66,7 %) 
Zusatz wasser 


ca. 10,0 % 
33.3 % 


Gesamt-ProzeBwasser 
Verlust durch Extrusion 


43.3 % 
ca. 5,0 % 


Restfeuchte am Produkt 


ca. 38,0 % 



Es werden folgende ProzeBdaten eingestellt: 



Schneckendrehzahl (UPM) 


180 


Spez. Energieeinleitung (Wh/Kg) 


42 


Gehausetemperierung (Grd C) 


120 


Produkttemperatur (Grd C) 


107 


Vakuum-Kammer (mbar) 


40 


RSstofen-Temperatur (Grd C) 


430 



Die Verweilzeit im Extruder betrSgt vorzugsweise 50 bis 80 s, die Verweilzeit im Vakuum liegt zwischen 30 
und 300 s und die Verweilzeit im RSstofen zur Erzeugung der Kruste betragt 30 bis 600 s. 

Je nach Produktdurchmesser und gewunschter Produktqualitat kann das erfindungsgemaBe Verfahren 
beginnend mit der Dosierung der Rohstoffe bis zum Abschlufl des Rostens in einer Zeit von 5 bis 20 
35 Minuten abgewickelt werden. 

PatentansprUche 

1. Verfahren zur Herstellung von Backwaren bzw. backwarenahnlichen Produkten umfassend das Dosieren 
40 der Ausgangsstoffe wie Mehl, Zucker, Fett, Salz, Wasser sowie Aroma und GewOrzkomponenten in 

einem Extruder, das Mischen, das Kneten. das Kochen und die Strangformung mittels des Extruders, 
das Schneiden bzw. Formen des extrudierten Strangs und erforderlichenfalls die anschlieBende 
Vornahme einer Warmenachbehandlung in einem Backofen od.dgl., dadurch gekennzeichnet, daB zur 
Herstellung von Frischbackwaren wie Brot, Brotchen od.dgl. sowie von durch Weiterbehandlung 
45 hergestellten Paniermehl oder Dauerbackwaren, wie Zwieback, Bierstangen od.dgl.. der Feuchtigkeits- 
gehalt der in den Extruder eingebrachten Gesamtmischung bei 32 bis 70% liegt und die Krumenstruk- 
tur unter Zuhilfenahme von physikalischen Triebmitteln und/oder -hilfen ausgebitdet wird. 

2. Verfahren nach Anspruch 1 . dadurch gekennzeichnet, daB der Feuchtigkeitsgehalt bei ca. 40 bis 50% 
so liegt. 

3. Verfahren nach Anspruch 1. dadurch gekennzeichnet, daB die Gesamtmischung im Extruder auf eine 
Temperatur von 70 bis 120* C, vorzugsweise 95 bis 105 # C, vorgeheizt werden. 

55 4. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet. daB das physikalische Triebmittel in Wasser 
geldste Kohlensaure ist. 

5. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet. daB das physikalische Triebmittel ein Gasdruck- 
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polster im Extruder ist, das in den Teig fein dispergiert wird. 

6. Verfahren nach Anspruch 1 , dadurch gekennzeichnet, dafl eine physikalische Triebhilfe ein Vakuumka- 
nal am Extruderaustrltt ist, in dem der austretende Teig bei einem Unterdruck von 30 bis 400 mbar, 
vorzugsweise bei 30 bis 100 mbar aufgeschSumt wird. 

7. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, da/2 anschliefiend an die Formgebung die 
vorgeformten GebackstUcke bzw. der endlose GebSckstrang einem Kurzbackprozefi bzw. einem 
Rostprozefl bei einer Temperatur von 200 bis 600 *C ausgesetzt werden. 

a Verfahren nach Anspruch 7, dadurch gekennzeichnet, dag die Temperatur 350 bis 400* C betragt. 

9. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dag gekennzeichnet. dag die Verweilzeit im 
Extruder 30 bis 300 s, vorzugsweise 50 bis 80 s betragt. 

10. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dag die physikalische Triebhilfe in Kombination 
mit einem oder mehreren physikalischen Triebmitteln eingesetzt werden. 
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